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FONDUDE PISMANIYE

Refika Birgdl

200 gr. Siyah Gikolata

2-3 top Pigsmaniye

1 adet Anamur Muzu

3 ¢corba kasig! Turung Regeli
150 gr. Dondurulmus Bégurtlen
10 adet Lokum

Gikolatayl Benmari usull eritin. Benmari usuld, isiya veya atese dogrudan temas etmemesi gereken gidalarin
sicak suyun isisi ile pisirilmesidir. Bunun igin bir tencerede su kaynatin, su kaynayinca ategi kisin ve ¢ikolatayi
bir borcam veya porselen gukur bir tabada koyup sicak suyun tzerine yerlestirin. Cikolatalari ufak parcalara
béllp cevirerek eritin. Erime suresi kullandiginiz ¢ikolatanin kalitesine gore degisecektir. lIk basta garip goziiken
bu karigim, bir stire sonra bagtan ¢ikarici bir hal alacaktir. Tencerenin altinda yanan ates ¢ok yUksek olmasin,
yoksa cikolatay yakabilir. Erimis ¢ikolatay fondl kabiyla masaya getirin. Etrafina muz, mandalina (sevdiginiz
baska meyvalari da kullanabilirsiniz), pismaniye ve turung regelini siralayin. Turkiye&rsquode dondurulmus
bégurtlen satimaya baglandi, yerli Gretim olan bu bégurtlenler oldukga lezzetli. Son olarak, derin dondurucudan
cikardiginiz bégurtlenleri dogrudan kaba yerlestirin. Sicak gikolatayla temas ettiginde, bdgurtlen biraz
yumusayacak, gikolata da bégurtlenin Gzerinde donacak, yani nefis bir tatl yemeg@e hazir olun! Bu iglemi, derin
dondurucuda 5 dakika beklettiginiz lokumla da yapabilirsiniz.
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